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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

1.1. Область применения рабочей программы 

 Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер. 

 Рабочая программа профессионального модуля составлена в соответствии с ФГОС 

СПО, имеет четкую отраслевую направленность в области ресторанного бизнеса, 

составлена с учетом   профессионального стандарта «Повар» . 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

 С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии 

и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, 

методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных. 

уметь: 

рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с 

учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 
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оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции. 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной 

вид деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие 

компетенции и профессиональные компетенции: 

иметь практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями. 

1.2.1 Результаты освоения рабочей программы 

 Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности (ВД)- Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе общими (ОК) и профессиональными (ПК) компетенциями: 

1.2.2 Перечень общих компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер должен 

обладать общими компетенциями 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
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руководством, клиентами. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

1.2.3 Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер должен 

обладать профессиональными компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 
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ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента. 

ПК3.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд и закусок здорового питания, детского питания и 

диетических блюд разнообразного ассортимента 

ПК 3.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд и закусок с помощью инновационных технологий 

 

1.3.  Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

Объем образовательной программы – 532 часа;  

Занятия во взаимодействии с преподавателем – 136 часа, в том числе:  

- теоретическое обучение – 82 часа; 

- практические занятия  - 54 часа;  

- самостоятельная работа – не предусмотрена; 

- учебная практика – 138 часа; 

- производственная практика –252 часа; 

- экзамен по модулю – 6 часов. 

 

1.4. Количество часов из вариативной части: 8 часов – на МДК



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

 

Коды 

профессионал

ьных 

компетенций 

Наименование разделов 

профессионального модуля 

Всего 

часов 

(макс. 

уч. 

нагру

зка и 

практ

ики) 

Объем времени, отведенный на освоение 

междисциплинарного курса (курсов) 

Практика 

Обязательные аудиторные 

учебные занятия 

Внеаудиторная 

(самостоятельная) 

учебная работа 

Учебная

, 

часов 

Производствен

ная, 

часов(если 

предусмотрена 

рассредоточенн

ая практика) 

Все

го, 

часо

в 

В т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия 

В т.ч. 

курсовая 

работа 

(проект) 

Всего, 

часов 

В т.ч. 

курсовая 

работа 

(проект) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 3.1 

ОК 

Раздел модуля 1.  

Организация процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

40 30 10      

ПК 3.2-3.6 

ОК 

Раздел модуля 2.  

Приготовление и подготовка к 

реализации бутербродов, 

салатов, холодных блюд и 

закусок разнообразного 

ассортимента 

96 52 44      

ПК 3.1-3.6ОК Учебная практика 138      138  

ПК 3.1-3.6ОК Производственная практика 252       252 

ПК 3.1-3.6ОК Экзамен по модулю 6 6      6 

 Всего: 532 88 54    138 252/6 
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2.2 Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля ( ПМ), 

междисциплинарных 

курсов ( МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа(проект) 

(если предусмотрено) 

Объем 

часов 

1 2 3 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента. 
40 

МДК. 03.01. Организация  приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

40 

Тема 1.1 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

и хранения холодных 

блюд, кулинарных 

изделий 

и закусок 

Содержание Уровень 

освоения 
10 

 

Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции, значение в 

питании.  

Технологический цикл приготовления холодной кулинарной продукции.  

Характеристика, последовательность этапов приготовления холодной 

кулинарной продукции 

Товароведно-технологическая характеристика сырья. 

Последовательность этапов приготовления холодной кулинарной продукции 

Инновационные технологии, обеспечивающие оптимизацию процессов 

приготовления. Технология Cook&Serve– технология приготовления пищи на 

охлаждаемых поверхностях 

 

1 

 
Санитарно-гигиенические требования к организации работы повара. Система 

ХАССП в общественном питании 
1 

Тема 1.2. 

Организация и 

техническое оснащение 

работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке к 

Содержание Уровень 

освоения 
20 

 Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок на   

предприятиях (в организациях) с полным циклом.     Организация 

технологического процесса обработки овощей    Организация технологического 

процесса холодного цеха      

1 
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реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 
 

Виды, назначение технологического оборудования, правила безопасной 

эксплуатации  Организация и техническое оснащение рабочих мест  

Техническое оснащение работ в холодном цехе 

 

1 

 

Характеристика процессов приготовления,  подготовки к реализации и 

хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

Эффективный инструмент управления, безопасностью приготавливаемой 

предприятиями общественного питания  

Вакуумирование холодных блюд и закусок, цель вакуумирования 

Организация подготовки  к реализации порционирования (комплектования) 

холодных блюд и закусок 

Упаковка  для отпуска на вынос, хранение  на раздаче/прилавке)  холодных 

блюд и закусок 

1-2 

1-2 

1-2 

1-2 

1-2 

Виды кухонной посуды холодного цеха.  

Инвентарь, инструменты холодного цеха 

Виды столовой посуды, оборудование для реализации готовых холодных блюд  

по типу «шведского стола»  

1-2 

1-2 

Последовательность расположения закусок в меню. 

Составление меню 

1-2 

Санитарно-гигиенические требования к механической кулинарной обработке 

продуктов 
2 

Дифференцированный зачет 2 

В том числе практические занятия:  10 

 
Практические занятия № 1* «Организация рабочего места холодного 

цеха»  

2 2 

 
Практические занятия № 2* «Виды, назначение технологического 

оборудования, правила безопасной эксплуатации» 

2 2 

 Практические занятия №  3*  «Перечень посуды, инвентаря, инструментов» 2 2 

 
Практические занятия №4  Составление словаря профессиональных 

терминов. Глоссарий.  

2 2 

 Практические занятия № 5 *«Классификация холодных блюд и закусок» 2 2 

* Содержание добавлено за счет вариативной части в соответствии с профессиональными стандартами., в том 

числе 8 часа на вариативную часть для углубления знаний, расширения навыков и приобретения 
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профессионального опыта в соответствии с требованиями профессиональных стандартов «Повар» и ТО 

«Поварское дело» 

 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок разнообразного 

ассортимента 

96 

МДК. 03.02.  Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок  

 
 

Тема 2.1 
Производство 

холодных блюд  и 

закусок. 

Гастрономические 

товары. Бутерброды. 

Салаты. Винегреты 

Содержание 
Уровень 

освоения 

24 

Значение  холодных блюд и закусок. Классификация.                                                                                                                                                                                                                                        

Подготовка сырья к работе, краткая характеристика 

Основные технологические этапы приготовления 

Современные направления и подачи холодных блюд и закусок 

Приготовление гарниров и желе 

Гастрономические закуски из овощей и грибов 

Гастрономические закуски из рыбы 

Гастрономические закуски из мяса и птицы 

Гастрономические закуски из сыра 

Гастрономические закуски из икры, консервов и пресервов 

Требования к качеству, условия и сроки хранения по системе ХАСПП 

Особенности подачи с учетом форм и методов обслуживания 

1 

В том числе практические занятия: 

2 

12 

ПЗ № 1 Таблица химического состава плодов и овощей 

ПЗ № 2 Таблица химического состава рыбы и морепродуктов 

ПЗ № 3 Таблица химического состава мяса и мясных продуктов 

 

 

 

 

 

Содержание 
Уровень 

освоения 

36 

Классификация бутербродов. Открытые, закрытые (сандвичи) бутерброды 

Комбинированные и  горячие бутерброды (тартинки), крутоны 
1-2 
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Салаты и винегреты. Соусы и заправки 

Технология приготовления салатов, способы приготовления и оформления 

Салаты из свежих овощей, из овощей и фруктов. Коктейль-салаты 

Винегреты Салаты с рыбой, с морепродуктами Салат-коктейль с рыбой, 

морепродуктами Салаты с мясными продуктами и птицей 

Салат-коктейль-с мясными гастрономическими продуктами 

Закуски из овощей  Закуски из грибов Закуски из рыбы  

Закуски из морепродуктов Закуски из мяса Закуски из птицы 

Требования к качеству, условия и сроки хранения 

Особенности подачи с учетом форм и методов обслуживания 

В том числе практические занятия: 

1-2 

18 

ПЗ № 4 Банкетные закуски 

 

2 

ПЗ № 5 Салаты из сырых и варёных овощей, винегреты 

 

2 

ПЗ № 6 Салаты из рыбы и морепродуктов 

 

2 

ПЗ № 7 Салаты из мяса и мясных продуктов 

 

2 

ПЗ № 8 Блюда из овощей и грибов 

 

2 

ПЗ № 9 Блюда из рыбы 

 

3 

ПЗ № 10 Блюда из мяса. Блюда из птицы 

 

5 

Содержание 
Уровень 

освоения 

24 

Закуски из яиц Блюда из фаршированных овощей и грибов Блюда из заливной рыбы 

Фаршированные блюда рыбы  Блюда из мяса и птицы Блюда из мяса заливного 

Поросенок заливной Фаршированные блюда из мяса Блюда из заливной птицы 

Птица  фаршированная (галантин) Студень мясной Паштеты из мяса и субпродуктов 

Требования к качеству, условия и сроки хранения 

Особенности подачи с учетом форм и методов обслуживания 

1-2 

 В том числе практические занятия: 2 10 
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ПЗ № 11 Приготовление фирменных холодных блюд по предложенным условиям 

 

5 семестр 

 

Тема  2.2   
Приготовление и 

подготовка к 

реализации горячих  

блюд и закусок 

разнообразного 

ассортимента 

региональной и 

авторской кухни 

Содержание 
Уровень 

освоения 

12 

Горячие закуски из овощей региональной и авторской кухни 

Горячие закуски из грибов региональной и авторской кухни 

Горячие закуски из рыбы региональной и авторской кухни 

Горячие закуски из морепродуктов региональной и авторской кухни 

Горячие закуски из мясопродуктов региональной и авторской кухни 

Фирменные блюда и закуски молекулярной кухни 

Холодные закуск5и технологии «Су вид» 

 

1-2 

В том числе практические занятия: 

2 

4 

 

 
ПЗ № 12 Составление технологических карт 

Дифференцированный зачет 2 1 

 

Учебная практика по ПМ.03 

Виды работ:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в 

соответствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных блюд, закусок,  

разнообразного  ассортимента. 

3.  Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов по накладной. 

4.  Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и механическим способом) с 

учетом их сочетаемости с основным продуктом 

5. . Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. 

 6.     Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных блюд, закусок,  разнообразного  

ассортимента. 

138 
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7. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных блюд, закусок,  разнообразного  

ассортимента. 

 с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

8. Приготовление, оформление холодных блюд, закусок,  разнообразного  ассортимента разнообразного  ассортимента., 

в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

9. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии с правилами техники безопасности 

пожаробезопасности, охраны труда. 

10. Оценка качества холодных блюд, закусок,  разнообразного  ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. 

11. Хранение с учетом  температуры подачи холодных блюд, закусок,  разнообразного  ассортимента. 

на раздаче. 

12.  Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных блюд, закусок,  

разнообразного  ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

13. Охлаждение и замораживание готовых холодных блюд, закусок,  разнообразного ассортимента, полуфабрикатов с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

14. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных блюд, закусок, разнообразного  

ассортимента 

 с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

15.  Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых 

холодных блюд, закусок,  разнообразного  ассортимента на вынос и для транспортирования. 

16. Разработка ассортимента холодных блюд, закусок,  разнообразного  ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий  потребителей, видов и форм обслуживания. 

17. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, 

вида и формы обслуживания. 

18. Расчет стоимости холодных  блюд, закусок,  разнообразного  ассортимента. 
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19. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд, закусок,  разнообразного  

ассортимента, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

20. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в 

соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), 

стандартами чистоты. 

21. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты: 

мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и 

производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 03 

Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, 

регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием 

(заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, 

материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации 

питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой 

услуги. 

4.         Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных блюд, закусок  ассортимента в соответствии   заданием 

(заказом)    производственной программой кухни ресторана. 

4.  Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных блюд и закусок сложного ассортимента 

(порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных блюд и закусок для 

подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных блюд и закусок на вынос и для 

транспортирования. 

5. Организация хранения готовых холодных блюд и закусок на раздаче с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

252 



16 

6. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

7. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень 

доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче блюд и закусок и т.д.). 

8. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд и закусок в соответствии с 

заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос блюд и закусок 

Экзамен по модулю 6 

Всего 252 

Всего по ПМ 04 396 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Реализация рабочей программы предполагает наличие учебных кабинетов: «Техническое 

оснащение и организация рабочего места»; лаборатории - «Учебная кухня ресторана» 

Оборудование учебного кабинета «Техническое оснащение и организация рабочего места»: 

-доска учебная; 

-рабочее место преподавателя; 

-столы, стулья для студентов на 25-30 обучающихся; 

-шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др. 

Технические средства обучения: компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийный проектор; наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, муляжи, 

плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия).  

Оборудование «Учебной кухни ресторана» технологическим оборудованием: 

Зона для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок: 

весоизмерительное оборудование: 

весы настольные; 

электронные; 

холодильное оборудование: 

шкаф холодильный; 

шкаф морозильный; 

шкаф интенсивной заморозки; 

охлаждаемый прилавок-витрина; 

льдогениратор; 

механическое оборудование: 

блендер (гомогенизатор) (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

слайсер; 

куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

процессор кухонный; 

овощерезка; 

привод универсальный с взбивания; 

тепловое оборудование: 

плиты электрические или с индукционным нагревом; 

печь пароконвекционная; 

конвекционная печь; 

вок сковорода; 

гриль электрический; 

гриль – саламандра; 

фритюрница; 

микроволновая печь; 

оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: 

овоскоп; 

нитраттестер; 

машина для вакуумной упаковки; 

термоупаковщик; 
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оборудование для мытья посуды: 

машина посудомоечная; 

вспомогательное оборудование: 

стол производственный с моечной ванной; 

стеллаж передвижной; 

моечная ванна двухсекционная. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: 

функциональные емкости из нержавеющей стали для хранения и транспортировки; 

термобоксы; 

набор разделочных досок (деревянных с маркировкой «СО», «Гастрономия», «Готовая 

продукция» или из пластика с цветовой маркировкой для каждой группы продуктов); 

подставка для разделочных досок; 

термометр со щупом; 

мерный стакан; 

венчик; 

миски (нержавеющая сталь); 

сито, шенуа; 

лопатки (металлические, силиконовые), половник; 

пинцет, щипцы кулинарные; 

набор ножей «поварская тройка», 

мусат для заточки ножей; 

корзины для органических и неорганических отходов. 

Кухонная посуда: 

набор кастрюль 5л, 3л, 2л, 1.5л, 1л; сотейники 0.8л, 0.6л, 0.2л; 

набор сковород диаметром 24см, 32см; гриль сковорода; 

сотейники 

суповые миски 

расходные материалы: 

стрейч пленка для пищевых продуктов 

пакеты для вакуумного аппарата, шпагат, контейнеры одноразовые для пищевых 

продуктов, 

перчатки силиконовые 

посуда для презентации: 

тарелки глубокие, тарелки глубокие (шляпа), тарелки плоские диаметром 24см, 32см, 

блюдо 

прямоугольное, соусники 

Оснащение рабочих мест учебной кухни ресторана оборудованием, инвентарем, 

инструментами, посудой: 

- рабочий стол; 

- весы настольные электронные; 

- разделочные доски; 

- ножи поварской тройки; 

- щипцы универсальные; 

- лопатка; 

- венчик; 

- ложки; 
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- ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей; 

- гастроемкости. 

В «Учебной кухне ресторана» оборудованы зоны инструктажа, оснащенные компьютером, 

проектором, интерактивной доской. 

Рабочая программа профессионального модуля включает в себя обязательную 

производственную практику, которая проводится на базе организаций питания. 

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики: 

весоизмерительное 

оборудование, овощерезательная машина, пароконвектомат, электрическая плита, 

протирочная 

машина, блендер, слайсер, холодильные шкафы; шкаф шоковой заморозки, инструменты, 

инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской тройки; щипцы универсальные; 

лопатка; 

веселка; венчик; ложки; шумовка; экономной очистки овощей; гастроемкости; кастрюли; 

сотейники; сковороды; сито; сито конусообразное, нуазетные выемки и др.). 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Основные источники: 

1. Семичева, Г. П.  Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента : учебник для студентов 

учреждений СПО / Г. П. Семичева. –– 5-е изд., перераб. и доп М.: Академия, 2021. –240 с. 

Дополнительные источники: 

1. Анфимова, Н. А. Кулинария: учебник для студентов учреждений СПО / Н. А. 

Анфимова. – 14-е изд., стер. – М.: Академия, 2020. – 400 с.  

2. Андонова Н.И., Качурина, Т. А. Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента : учебник для студентов учреждений СПО / 

Андонова Н.И., Т. А. Качурина. – 4-е изд., стер. – М.: Академия, 2020. – 256 с.  

3. Бурашников, Ю. М. Охрана труда в пищевой промышленности, общественном 

питании и торговле : учеб. пособие для НПО / Ю. М. Бурашников, А. С. Максимов. 

– 3-е изд., испр. и доп. – М.: Академия, 2020. – 288 с.  

4. Золин, В. П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания : 

учебник для студентов учреждений СПО / В. П. Золин. – 13-е изд. – М.: Академия, 

2016. – 320 с. – Текст: непосредственный. 

5. Лутошкина, Г. Г. Техническое оснащение и организация рабочего места : учебник 

для студентов учреждений СПО / Г. Г. Лутошкина, Ж. С. Анохина – М.: Академия, 

2016. –240 с. – Текст: непосредственный. 

6. Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания. Лабораторный 

практикум : учебное пособие для среднего профессионального образования / О. В. 

Пасько, О. В. Автюхова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 

2021. — 268 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07919-7. — 

Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471778 (дата 

обращения: 17.05.2021). – Текст: непосредственный. 

7. Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания : учебник для 

среднего профессионального образования / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская, 

О. В. Автюхова. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 203 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-14029-3. — Текст : 

электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471424 (дата 

обращения: 22.04.2021). 

https://urait.ru/bcode/471424
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8. Харченко Н. Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий : учеб. пособие для 

СПО / Н. Э. Харченко. – 10-е изд., стер. – М. : Академия, 2017. – 512 с. – Текст: 

непосредственный. 

интернет-источники: 

          Рецепты. Andy Chef (Энди шеф): Блог о еде. – Хабаровск, 2013. – URL: 

https://andychef.ru/about (дата обращения: 05.05.2021). –  Текст : электронный. 

          ПРОГОСЗАКАЗ. РФ : электронная информационная система [ГОСТы по услугам 

общественного питания]. – Таганрог, 2015. – URL: 

https://прогосзаказ.рф/141/39524/91/4124/4130/9127.html (дата обращения: 05.05.2021). 

–  Текст : электронный. 

          ХАССП ЛИКБЕЗ: официальный сайт [Безопасность общественного питания] – Санкт-

Петербург, 2006. – URL: https://haccp-likbez.ru/normativnaja-dokumentacija-dlja-obshhepita 

(дата обращения: 05.05.2021). –  Текст : электронный. 

3.3. Организация образовательного процесса 

 Профессиональный модуль ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

входит в профессиональный цикл обязательной части основной образовательной 

программы среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. Освоению рабочей программы данного профессионального модуля 

предшествует освоение программ общепрофессиональных учебных дисциплин: ОП. 01 

Основы микробиологии, физиологии питания и санитарии и гигиены, ОП.02 Основы 

товароведения продовольственных товаров, ОП.03 Техническое оснащение и организация 

рабочего места, профессионального модуля ПМ.01 Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента. 

  

 Реализация рабочей программы ПМ предусматривает выполнение обучающимися 

заданий для лабораторных и практических занятий, внеаудиторной (самостоятельной) 

работы с использованием персонального компьютера с лицензионным программным 

обеспечением и с подключением к информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет», а также наличия Учебной кухни ресторана, оснащенной современным 

технологическим оборудованием, производственным инвентарем, инструментами, 

соответствующими требованиям международных 

стандартов.  

 По профессиональному модулю предусмотрена внеаудиторная самостоятельная 

работа, направленная на формирование общих и профессиональных компетенций 

обучающихся. Внеаудиторная (самостоятельная) работа должна сопровождаться 

методическим обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемого на её выполнение.  

 Практика является обязательным разделом ООП и представляет собой вид учебных 

занятий, обеспечивающих практикоориентированную подготовку обучающихся. При 

реализации рабочей программы ПМ предусматриваются следующие виды практик: учебная 

и производственная.  

Учебная и производственная практики проводятся при освоении обучающимися 

профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализовываются 

как в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в 

рамках профессиональных модулей. Учебная практика может проводиться как в учебной 

кухне ресторана ОО, так и в организациях, направление деятельности которых 

https://andychef.ru/about
https://прогосзаказ.рф/141/39524/91/4124/4130/9127.html
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соответствует области профессиональной деятельности, указанной в п.1.5. ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. Производственная практика проводится только в 

организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки 

обучающихся. Производственную практику рекомендуется проводить концентрированно. 

Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья выбор мест 

прохождения практик должен учитывать состояние здоровья и требования по доступности. 

Аттестация по итогам производственной практики проводится с учётом (или на основании) 

результатов, подтверждённых документами соответствующих организаций. По 

результатам практики представляется отчёт, который соответствующим образом 

защищается.  

 Рабочая программа ПМ обеспечивается учебно-методической документацией по 

всем разделам программы. Реализация рабочей программы ПМ обеспечивается доступом 

каждого обучающегося к библиотечным фондам, укомплектованным печатными 

изданиями и (или) электронными изданиями по каждой учебной дисциплине 

общепрофессионального цикла и по каждому профессиональному модулю 

профессионального цикла из расчета одно печатное издание и (или) электронное издание 

по каждой учебной дисциплине, профессиональному модулю на одного обучающегося. 

Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и (или) 

электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими за 

последние 5 лет.  

 В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается 

замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не 

менее 25% обучающихся к электронно-библиотечной системе (электронной библиотеке).  

 Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны быть 

обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, 

адаптированными к ограничениям их здоровья.  

 Текущий контроль знаний и умений осуществляется как в процессе теоретического, 

так и в процессе практического обучения. В процессе теоретического обучения 

предусматриваются следующие формы текущего контроля знаний: различные виды 

опросов на занятиях и во время инструктажа перед лабораторными и практическими 

занятиями, контрольные работы, различные формы тестового контроля и др. Текущий 

контроль освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов 

выполнения лабораторных, практических занятий и заданий по практике.  

 Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения 

общепрофессионального и профессионального цикла в соответствии с разработанными 

образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить 

достижение запланированных по отдельным дисциплинам, модулям и практикам 

результатов обучения. Завершается освоение междисциплинарных курсов в рамках 

промежуточной аттестации дифференцированным зачётом, включающем как оценку 

теоретических знаний, таки практических умений. Освоение программы 

профессионального модуля в рамках промежуточной аттестации завершается проведением 

демонстрационного экзамена, который рекомендуется проводить с учетом стандартов по 

компетенции Поварское дело.  

 При реализации рабочей программы профессионального модуля могут проводиться 

консультации для обучающихся. Формы проведения консультаций (групповые, 

индивидуальные, письменные, устные) определяются образовательной организацией. При 
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реализации образовательной программы образовательная организация вправе применять 

электронное обучение и дистанционные образовательные технологии.  

 При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обучение 

и дистанционные образовательные технологии должны предусматривать возможность 

приема-передачи информации в доступных для них формах. 

 

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса  

Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы. 

Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и 

педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, 

привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-

правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, 

деятельность которых связана с направленностью реализуемой образовательной 

программы (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет). 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна 

отвечать квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках, 

и (или) профессиональных стандартах (при наличии). 

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное 

образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в 

организациях направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 настоящего ФГОС СПО, не реже 

1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 

ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих 

опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 настоящего 

ФГОС СПО, в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную 

программу, должна быть не менее 25 процентов. 

 

3.5 Условия реализации рабочей программы для инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями 

В соответствии с Федеральным законом «Об образовании в Российской Федерации» 

профессиональное образование обучающихся с ограниченными возможностями здоровья 

осуществляется на основе данной программы, которая не требует адаптации, обучение 

происходит в общей группе, для лиц с соматическими нарушениями здоровья. 

Для адаптации рабочей программы для лиц с ограниченными возможностями 

здоровья предполагается: 

- выбор методов обучения, обусловленный в каждом отдельном случае целям 

обучения, содержанием обучения, исходным уровнем знаний, умений, навыков, 

особенностями восприятия информации обучающимся; 

- обеспечение обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 

здоровья дополнительными печатными и электронными образовательными ресурсами; 

- разработка, при необходимости, индивидуальных заданий и проведение 

дополнительных консультаций по их выполнению; 

- проведение текущего контроля успеваемости, промежуточной аттестации обучающихся с 

учетом особенностей их здоровья. 
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В результате освоения профессионального модуля будут освоены следующие действия, умения и знания:      

Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля 

Коды 

формируемых 

компетенций 

Действия (дескрипторы) Умения Знания 

Раздел модуля 1.Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. 
Подготовка, уборка рабочего 

места повара при выполнении 

работ по приготовлению 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Выбирать в соответствии с видом 

выполняемых операций, рационально 

размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты. 

Проводить текущую уборку рабочего 

места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты. 

Применять регламенты стандарты и 

нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарные требования. 

Выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства. 

Владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием. 

Мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь 

в соответствии со стандартами чистоты. 

Требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной 

санитарии в организации питания. 

Виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды 

и правила ухода за ними. 

Организация работ по приготовлению 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Последовательность выполнения 

технологических операций, 

современные методы приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система 

ХАССП) и нормативно-техническая 

документация, используемая при 
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Соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования. 

Соблюдать условия хранения кухонной 

посуды, инвентаря, инструментов. 

приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены. 

Требования к личной гигиене 

персонала. 

Правила безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего 

использования.  

Правила утилизации отходов. 

Виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения 

пищевых продуктов. 

Виды, назначение оборудования, 

инвентаря посуды, используемых для 

порционирования (комплектования) 

готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос 

готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Условия, сроки, способы хранения 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

Подбор, подготовка к работе, 

проверка технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов. 

Выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в зоне по приготовлению 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты. 

Соблюдать правила техники 

безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда 

Подготовка рабочего места для 

порционирования 

(комплектования), презентации, 

упаковки на вынос готовых 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Выбирать, подготавливать материалы, 

посуду, оборудование, 

производственный инвентарь для 

хранения, порционирования 

(комплектования), оформления, отпуска 

(презентации) упаковки готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Рационально организовывать рабочее 

место с учетом стандартов чистоты. 

ОК. 01 
Распознавание сложных 

проблемных ситуаций в 

различных контекстах. 

Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Актуальный профессиональный 

и социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 
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Проведение анализа сложных 

ситуаций при решении задач 

Профессиональной деятельности. 

Определение этапов решения 

задачи. 

Определение потребности в 

информации. 

Осуществление эффективного 

поиска. 

Выделение всех возможных 

источников нужных ресурсов, в 

том числе неочевидных. 

Разработка детального плана 

действий. 

Оценка рисков на каждом шагу. 

Оценка плюсов и минусов 

полученного результата, своего 

плана и его реализации, 

предложение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению 

плана. 

Анализировать задачу и/или проблему и 

выделять её составные части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать 

информацию, необходимую для решения 

задачи и/или проблемы. 

Составлять план действия. 

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем 

в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности. 

ОК. 04  
Участие в деловом общении для 

эффективного решения деловых 

задач. 

Планирование профессиональной 

деятельности. 

Организовывать работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности. 

ОК. 07  
Соблюдение правил 

экологической безопасности при 

ведении 

профессиональной деятельности; 

Обеспечивать ресурсосбережение 

на рабочем месте. 

Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии. 

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения. 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 
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ПК 3.2. -3.6 

 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Оценивать наличие, подбирать в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Организовывать их хранение до момента 

использования. 

Соблюдать ротацию продуктов, 

полуфабрикатов при хранении в 

холодильнике.  

Выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи. 

Взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой. 

Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Оформлять заявки на продукты, 

расходные 

материалы, необходимые для 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости. 

Критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, используемых для 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Ассортимент, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов. 

Нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов. 

ПК 3.2 -3.6 Приготовление холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента. 

Выбирать, применять, комбинировать 

методы приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом 

типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и 

Ассортимент, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, 

методы приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, вегетарианских, 



27 

полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, 

особенностей заказа (задания). 

Рационально использовать продукты, 

полуфабрикаты. 

Соблюдать температурный и временной 

режим процессов приготовления. 

Пересчитывать и изменять закладку 

продуктов в соответствии с изменением 

выхода блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Владеть техниками, приемами 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Определять степень готовности, 

доводить блюда, кулинарные изделия, 

закуски 

до вкуса, до определенной консистенции. 

Соблюдать время приготовления в 

соответствии с нормативами. 

Подбирать гарниры, соусы с учетом 

Сбалансированности компонентов блюда 

по вкусу, цвету, объему, гармоничность 

композиции. 

Соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления 

пищи: персональная гигиена (чистая 

спецодежда, правильная дегустация, 

отсутствие вредных привычек, 

перчатки), 

содержание рабочего места (смена 

разделочных досок в соответствии с 

работами и видом продуктов, чистота 

рабочего места, отсутствие ненужных 

для диетического питания. 

Температурный режим и правила 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Виды, назначение и правила 

безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

используемых при приготовлении 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов. 

Ассортимент, характеристика, 

кулинарное использование пряностей, 

приправ, специй. 
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оборудования, инвентаря, посуды, 

чистота и порядок в холодильнике, 

раздельное использование контейнеров 

для мусора). 

Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в процессе приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок с учетом норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, подготавливать и 

использовать при приготовлении 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок специи, пряности, приправы с 

учетом их взаимозаменяемости, 

гармоничной сочетаемости с основными 

продуктами. 

Выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду. 

ПК 3.1,3.2 Утилизация отходов, упаковка, 

складирование, хранение 

неиспользованных пищевых 

продуктов. 

Различать пищевые и непищевые 

отходы, 

соблюдать правила утилизации отходов. 

Выбирать, рационально использовать 

материалы, посуду для упаковки, 

хранения неиспользованных пищевых 

продуктов. 

Упаковывать, осуществлять маркировку 

Упакованных неиспользованных 

пищевых продуктов. 

Выбирать, применять различные способы 

хранения пищевых продуктов, соблюдать 

товарное соседство. 

Правила, условия, сроки хранения 

пищевых продуктов. 

Способы упаковки, складирования 

пищевых продуктов. 

Виды, правила безопасной 

эксплуатации 

оборудования, посуды, используемых 

для упаковки, хранения пищевых 

продуктов. 

Требования охраны труда, пожарной, 

электробезопасности в организации 

питания. 
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Соблюдать условия и сроки хранения 

пищевых продуктов. 

ПК 3.1,3.2 
Хранение, отпуск (презентация) 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Проверять качество готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

перед отпуском, упаковкой на вынос. 

Поддерживать температуру подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок на раздаче. 

Порционировать, сервировать и 

творчески оформлять холодные блюда, 

кулинарные изделия и закуски для 

подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой 

продукции. 

Соблюдать выход холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок при их 

порционировании (комплектовании). 

Хранить свежеприготовленные, 

холодные блюда, кулинарные изделия, 

закуски с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режимов 

хранения. 

Выбирать контейнеры, упаковочные 

материалы, эстетично упаковывать 

готовые холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски на вынос и для 

транспортирования. 

Техника порционирования, варианты 

оформления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок для 

подачи. 

Виды, назначение столовой посуды для 

отпуска с раздачи, прилавка, 

контейнеров для отпуска на вынос 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных. 

Методы сервировки и подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Температура подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных. 

Требования к безопасности хранения 

готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Правила маркирования упакованных 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок, правила заполнения этикеток. 

ПК 3.1,3.2 
Взаимодействие с потребителями 

при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи. 

Рассчитывать стоимость холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Поддерживать визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть профессиональной 

терминологией. 

Ассортимент, характеристика 

холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Правила общения с потребителями. 

Базовый словарный запас на 

иностранном языке. 
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Консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок.  

Разрешать проблемы в рамках своей 

компетенции. 

Техника общения, ориентированная на 

потребителя. 

ОК.01 
Распознавание сложных 

проблемных ситуаций в 

различных контекстах. 

Проведение анализа сложных 

ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности. 

Определение этапов решения 

задачи. 

Определение потребности в 

информации. 

Осуществление эффективного 

поиска. 

Выделение всех возможных 

источников нужных ресурсов, в 

том числе неочевидных. 

Разработка детального плана 

действий. 

Оценка рисков на каждом шагу. 

Оценка плюсов и минусов 

полученного результата, своего 

плана и его реализации, 

предложение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению 

плана 

Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Анализировать задачу и/или проблему и 

выделять её составные части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать 

информацию, необходимую для решения 

задачи и/или проблемы. 

Составлять план действия. 

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить; 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем 

в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях; 

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для решения задач 

Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности. 

ОК. 04 
Участие в деловом общении для 

эффективного решения деловых 

задач 

Планирование профессиональной 

Организовывать работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 
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деятельности 

ОК. 07 
Соблюдение правил 

экологической безопасности при 

ведении 

профессиональной деятельности; 

Обеспечивать ресурсосбережение 

на рабочем месте. 

Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии. 

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Профессиональ 

ные 

компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия 

 

Методы оценки Критерии оценки 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1.-3.6. 
Знания: 

Требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания. 

Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними. 

Организация работ по приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Последовательность выполнения технологических операций, 

современные методы приготовления холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок. 

Регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и 

управления опасными факторами (система НАССР) и 

нормативно-техническая документация, используемая при 

приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Возможные последствия нарушения санитарии и гигиены. 

Требования к личной гигиене персонала. 

Правила безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных для 

последующего использования. 

Правила утилизации отходов. 

Виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения 

пищевых продуктов. 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы (докладов, 

рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированног

о 

зачета/ экзамена по 

МДК 

в виде: 

-письменных/ устных 

ответов, 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% 

правильных 

ответов. 

Не менее 75% 

правильных 

ответов. 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям, 

полнота ответов, 

точность формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% 

правильных 

ответов. 

Не менее 75% 

правильных 
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Виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, 

используемых для порционирования (комплектования) готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Способы и правила порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Условия, сроки, способы хранения холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

-тестирования. 

Умения: 

Выбирать, рационально размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты. 

Проводить текущую уборку рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты. 

Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарные требования. 

Выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства. 

Владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием. 

Мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в соответствии со стандартами 

чистоты. 

Соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей технологического оборудования. 

Соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов 

Выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по 

приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Подготавливать к работе, проверять технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным 

занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы: 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, 

выполняемых 

действий в процессе 

практических/лаборат

орных занятий, 

учебной и 

производственной 

практики 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения 

практических 

заданий на 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д. 

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, регламентов 

-Рациональность 

действий и т.д. 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д. 

-Точность оценки 
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весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты. 

Соблюдать правила техники безопасности, пожарной 

безопасности, охран Выбирать, подготавливать материалы, 

посуду, оборудование для упаковки, хранения готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Рационально организовывать рабочее место с учетом 

стандартов чистоты. 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- экспертная оценка 

отчетов по учебной и 

производственной 

практике 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка 

сформированности 

ПК и ОК на 

демонстрационном 

экзамене 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, регламентов 

-Рациональность 

действий и т.д. 

Правильное выполнение 

заданий в полном объеме 

Действия: 

Подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении 

работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

подготовка к работе, проверка технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов. 

 Подготовка рабочего места для порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

ПК 3.1-3.6 
Знания: 

Правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости. 

Критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, используемых для 

приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Ассортимент, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов. 

Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов. 

Ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных, вегетарианских, для диетического питания. 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы (докладов, 

рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

Промежуточная 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% 

правильных 

ответов. 

Не менее 75% 

правильных 

ответов. 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям, 

полнота ответов, 

точность формулировок, 
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Температурный режим и правила приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых при приготовлении 

холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов. 

Ассортимент, характеристика, кулинарное использование 

пряностей, приправ, специй. 

 Техника порционирования, варианты оформления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок для подачи. 

Виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, 

прилавка, контейнеров для отпуска на вынос холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том 

числе региональных. 

Методы сервировки и подачи холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных. 

Требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Правила маркирования упакованных холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, правила заполнения этикеток 

Ассортимент и цены на холодные блюда, кулинарные изделия, 

закуски на день принятия платежей. 

Правила торговли. 

Виды оплаты по платежам. 

Виды и характеристика контрольно-кассовых машин. 

Виды и правила осуществления кассовых операций. 

Правила и порядок расчета потребителей при оплате 

наличными деньгами, при безналичной форме оплаты. 

аттестация 

в форме 

дифференцированног

о 

зачета/ экзамена по 

МДК в виде: 

-письменных/ устных 

ответов, 

-тестирования. 

 

 

 

 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% 

правильных 

ответов. 

Не менее 75% 

правильных ответов 
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Правила поведения, степень ответственности за правильность 

расчетов с потребителями. 

Правила общения с потребителями. 

Базовый словарный запас на иностранном языке. 

Техника общения, ориентированная на потребителя 

Требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания. 

Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними. 

Организация работ по приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Последовательность выполнения технологических операций, 

современные методы приготовления холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок. 

Регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и 

управления опасными факторами (система ХАССП) и 

нормативно-техническая документация, используемая при 

приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Возможные последствия нарушения санитарии и гигиены. 

Требования к личной гигиене персонала. 

Правила безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных для 

последующего 

использования. 

Правила утилизации отходов. 

Виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения 

пищевых продуктов. 

Виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, 

используемых для порционирования (комплектования) готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Способы и правила порционирования (комплектования), 
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упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, 

закусок. 

Условия, сроки, способы хранения холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Умения: 

Оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов. 

Организовывать их хранение до момента использования. 

Соблюдать ротацию продуктов, полуфабрикатов при хранении 

в 

холодильнике. 

 Выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи. 

Взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

рецептурой. 

Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. 

Использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

 Выбирать, применять, комбинировать методы приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов 

и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа(задания). 

Рационально использовать продукты, полуфабрикаты. 

Соблюдать температурный и временной режим процессов 
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приготовления. 

Пересчитывать и изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Владеть техниками, приемами приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Определять степень готовности, доводить блюда, кулинарные 

изделия, закуски до вкуса, до определенной консистенции. 

Соблюдать время приготовления в соответствии с 

нормативами. 

Подбирать гарниры, соусы с учетом сбалансированности 

компонентов блюда по вкусу, цвету, объему, гармоничность 

композиции. 

Соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе 

приготовления пищи: персональную гигиену (чистая 

спецодежда, 

правильная дегустация, отсутствие вредных привычек, 

перчатки), 

содержание рабочего места (смена разделочных досок в 

соответствии с работами и видом продуктов, чистота рабочего 

места, отсутствие ненужных оборудования, инвентаря, посуды, 

чистота и порядок в холодильнике, раздельное использование 

контейнеров для мусора). 

Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок с 

учетом норм взаимозаменяемости. 

Выбирать, подготавливать и использовать при приготовлении 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок специи, 

пряности, приправы с учетом их взаимозаменяемости, 

гармоничной сочетаемости с основными продуктами. 

Выбирать в соответствии со способом приготовления, 

безопасно 

Использовать технологическое оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, посуду.  



39 

Различать пищевые и непищевые отходы, соблюдать правила 

утилизации отходов. 

Выбирать, рационально использовать материалы, посуду для 

упаковки, хранения неиспользованных пищевых продуктов. 

Упаковывать, осуществлять маркировку упакованных 

неиспользованных пищевых продуктов. 

Выбирать, применять различные способы хранения пищевых 

продуктов, соблюдать товарное соседство. 

Соблюдать условия и сроки хранения пищевых продуктов 

Проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на вынос. 

Поддерживать температуру подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок на раздаче. 

Порционировать, сервировать и творчески оформлять холодные 

блюда, кулинарные изделия и закуски для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением 

требований по 

безопасности готовой продукции. 

Соблюдать выход холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок при их порционировании (комплектовании).  

Хранить свежеприготовленные, холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски с учетом требований по безопасности, 

соблюдения 

режимов хранения. 

Выбирать контейнеры, упаковочные материалы, эстетично 

упаковывать готовые холодные блюда, кулинарные изделия, 

закуски 

на вынос и для транспортирования. 

Рассчитывать стоимость холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Поддерживать визуальный контакт с потребителем. 

Владеть профессиональной терминологией. 

Консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.  
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Разрешать проблемы в рамках своей компетенции. 

Действия: 

Подготовка основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов.  

Приготовление холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи сложного ассортимента. 

Хранение, отпуск холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи сложного ассортимента. 

Взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи. 
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